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1S \ m VEfUIAS--
D C N V I C E N T E D E V E R A Y L O P E ^ 
Dador un Cúvdas y Químico del Ayunta-
íULtiLío cit Madr id— 
C E R T i F i C O : , 
due habiendo analizado i i n v i n o t i n t o de 
D o n Manue l G ó m e z , he ob t en ido los re-
sultados siguientes: 
i » ÜETfcfcVíINACION DEL ALCOHOL 
«Se deyiiúi na volumen determinado del vino, 
«en el alambique de iSaleron, hasta que se l iuvo 
«recogido un volumeii del liqnido igual á !a m i -
o'iád de! que se Labia puesto á destilar. íSe 
«ailadió al liquido destilado agua también desti-
«lada basta formar un volumen igual ai p r i m i -
«livo. tíe agitó Lien y se tomó la temperatura 
«v grados del alcoliómetro de esta mezcla, pura 
«conocer asi la riqueza alcolmlica del vino. 
«Grados del t e rmómet 14 
«Ídem» alcobomet 13 füQ 
«Lo cual corresponde, segun las tablas de G a j -
Lussac 
«Alcótiol por 100 en volumen —13£70 
«Repetida la operación segunda vez dio: 
«Grados del termómet . — lO'SO 
«idem « alcoliomet.—13. 
«Que corresponden á 
«Alcoliol por 100 en volumen.—13 '70. 
«Luego la riqueza alcohólica del vino analizado 
es . . ._13<70 
2.» D E T E R M I N A C I O N DE L A ACIDEZ. 
«Se tomaron 50 cent ímetros cúbicos del vino 
« J se pusieron á calentar en una cápsula de porce-
(flana, después de haberles añadido un poco de 
«agua para diluir lo. Se fué añadiendo entooces 
«gota á gota de una disolución normal de Carbo-
«nato de Sosa (que contenia 53 gramos de sal' 
«por litro) hasta que manteniendo el l íquido en 
«caliente y agi tándolo , dio una reacion neutra, 
«lo cual se conoció por medio del papel de torna-
«sol. Visto entonces lo que se había gastado 
«de la disolución normal del Carbonato de Sosa 
«para llegar á este resultado, se vid que eran 
«4 ceníimetros cúbicos. 
«Para expresar de a lgún modo esta acidez, 
«debida á todos los ácidos libree y sales ác id ts 
«existentes en el Tino, se lia convenido en refe-
«rirla toda al ácido Tártr ico ó Sulfúrico. E n el 
«caso que nos ocupa, para calcular á que cantidad 
de estos ácidos corresponde la acidez del vino, 
«haremos las operaciones siguientes: 
«Cada cent ímetro cúbico de la disolución nor-
«mal de Carbonato de Sosa neutraliza á 
«Ogrs 0 75 de ácido Tártr ico cristalizable. 
«0gr8 0 49 de ácido Sulfúrico monohidratado. 
«Como cada 50 cent ímetros cúbicos del vino 
«necesitan para ser 'neutralizados 4 cent ímetros 
«cúbicos de la disolución normal, 1000 c e n t í m e -
«tros cúbicos, ó sea un l i t ro , neces i ta rán: 
«50:4 : : 1 0 0 0 : x = l ^ ^ ^ = 80 c-c' 
50 
«Multiplicando estos 80 centímetros cúbicos 
«por0grs 0 75 tendremos 6 gramos que es la 
«acidez del vino expresada en ácido Tártr ico. 
«Multiplicando los 80 centímetros cúLicos por 
«08ts 0 49, se obtiene 3grs 920 qne es la acidez 
fedel r iño expresada en ácido Sulfúrico mondhi-
«dratado, que es como también se acostumbra á 
«expresar . , 
«Luego ¡a acidez del vino analizado correspori-
«de a: 
«6 gramos de ácido Tártrico pof l i t ro 
«ó lo que es lo mismo, á 
3 gT8 920 de ácido sulfúrico monohidratadd 
«también por l i t ro . 
3.° DETERMINACION DEL T A N I N O . 
«Se íomd una disolución de ge1 atina recién 
«preparada, y tal que 92 centímetros cúbicos 
«precipi taban exactamente i m gramo de tanino 
o disuelto en 100 centímetros cúbicos de agua, 
«para lo cual se t i tuló exactamente aquella d i -
« solución. 
«Se tomaron 55 centímetros cúbicos de vino, 
«se diluyeron en agua y se les fué añadiendo' 
«poco ápoco y con mucho cuidado, de la disolu-
«cion de gelatina y agitando con una varilla de' 
«vidrio hasta no obtener mas precipitado; cosa 
«que se comprobó con minuciosas observaciones. 
«Entonces Sb vió qué sel iabían gastado 5 c o n ü -
«metros cúbicos do la disolución de gelatina 
«recién preparada. 
((Luego la cantidad de tanino contenida en 
«un litro de vino la liallaremos por las dos pro-
«porciones siguientes: 
« 9 2 : 1 : : 5 : x = - l X - 5 - 0 g ' - s 0 ' 5 4 . 
«que es el tariino qne Hay en los 55 centimetros 
«cúbicos de vino, por consiguiente, si en 
^ 5 : 0 g " 0 5 4 : : 1 0 0 0 : x - l ^ x - ^ _ 4 = 0 ' 98 
55 
«Luego eo ú n litro del vino analizado hay 0 grs 
«98 de tanino. 
«(Esta operación, lo misino que la de la acidez, 
«fué repetida por tres veces obteniéndose i d ó a -
«tico resultado.) 
4.° DETERMINACION DEL EXTRACTO SÓLIDO. 
«Se tomó ana cápsula de porcelana, que se 
«labó, se desecó y pesó, obteniéndose de poso 
«67 '60 
«Se colocaron en esta cápsula 100 cen t íme-
«tros cúbicos de vino y se puso al baño de Maria. 
«Se evaporó á sequedad, sopesó cápsula y resi-
«duo obteniéndose 70 g" 10. 
«Entonces se trasladó á la estufado G a y -
«Lussac, se mantuvo al fuego durante muclio 
«tienjpo, pesando la capsula cada seis horas, ob-
«teniéndose los pesos siguientes; 
( (70_69 '80 - 6 9 * 7 8 - 6 9 ' 7 3 — 6 9 ' 7 1 ~ 6 9 ' 7 0 
— Gft'ee—69<64—69*6^—GS'ei—eO'GO—69 
<c'm)~69'60. 
En vista de que no disminuía mas de peso 
se adopté el número 69 '60. 
E l peso que.corresponde al extracto será; 
69 '60—67*60=2 gramos. 
«Es decir que rebajando del peso obtenido, el 
«correspondiente al de la cápsula, quedan 2 gra-
«mos que es el que corresponde al extracto de 
«100 centímetros cúbicos de vino. 
«Por consiguiente á un litro que son 1000 c e n t í -
«metrus cúbicos, corresponderá 2 gramos m u l t i -
«plicados por 10, ó sean W gramos. 
«Luego el extracto sólido del vino analizado es 
igual á 20 gramos por l i t ro . 
5.° DETERMINACION DE L \ MATERIA 
COLORANTE. 
I . «Tratados 5 cent ímetros cúbicos del vino 
«analizado en un tubo de ensavo, por una diso-
«lucion de acetato de plomo, se obtuvo un preci-
((pitado de colov azul, quedando el liquido incó-
«ioro. 
I I . «Tratando en un tubo de ensayo otros 
«5 centimetros cúbicos de vino por una mezcla 
«de harina y Carbonato de cal, después de neu-
t ra l izado el vino con agua de cal, y agitando 
«ei vino con esta mezcla y después filtrando, se 
«observa: 
«Que el líquido que pasa el filtro es incoloro 
« j el sedimento que queda sobre aquel, es azulado 
I I I . «Tratados otros 5 centimetros cúbicos 
«de vino, muy diluido en agua destilada, por 
«una disolución de Carbonato de ¿osa, c o n t é -
«niendo 5 gramos de sal por l i t ro , se obtuvo una 
«hermosa coloración azul verdosa, bastante per-
« sis ¿ente. 
I V . «Tratados otros 5 cent ímetros cúbicos 
«de vino por una disolución de Bórax, se obtuvo 
«una magnifica coloración Violeta. 
«Todos estos caracteres indican que la mate-
«ria colorante de este vino es una mezcla de 
«JEnóliña y JEnocyaniña, conteniendu bastante 
«de esta ú l t ima , que es muy sustancial y tónica, 
»por su semejanza al tanino y por tener hierro 
«en su composición, ambas sustancias sonnatu-
erales y propias del vino. 
« Es cuanto puedo decir según m i leal saber 
wy entender. 
Madrid 16 de Diciembre de 1879. 
J)r. V. de Vera y López. 
Acreditada ya la pureza absoluta de nues-
tros vinos, y sus propiedades tónicas y recons-
tituyentes con el testimonio del ilustrado Q u í -
mico Sr. Vera, responde de su identidad siem-
pre, nuestra etiqueta y nuestra firma. 
Toro 15 de Abr i l de 1879. 
H e r n á n d e z y G ó m e z , 
